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RESUMO

A degradacdo ambiental e social tem se intensificado nas ultimas décadas em
decorréncia do crescimento econdmico desordenado o que pde em risco a vida
humana no planeta. As organizacdes possuem papel primordial na reversao deste
qguadro por meio de praticas sustentaveis. Entretanto, poucos estudos estdo voltados
para a adocdo de praticas sustentaveis em empresas de pequeno porte. Desta
forma, este artigo se propde a realizar um estudo de caso numa micro empresa
familiar do setor de Foodservice localizada no interior do estado de Sao Paulo a fim
de identificar as praticas sustentaveis adotadas pela organizacao. A coleta de dados
foi realizada por meio de entrevista semiestruturada e por meio de visita técnica a
organizacdo. Algumas praticas sustentaveis foram observadas: coleta seletiva de
lixo, consciéncia de aproveitamento integral dos alimentos, utilizacdo de lampadas
leds, logistica reversa empregada com Oleo utilizado, transporte eficiente e
organizado para a entrega das marmitas. Em relacéo as praticas que evidenciaram a
necessidade de uma gestdo mais eficiente de recursos pode-se citar o alto consumo
de energia empregado na manutencao de quatro refrigeradores, o alto consumo de
agua diario para a manutencdo da cozinha limpa, o fato de ndo priorizarem
agricultura familiar e pequenos agricultores e ndo se preocuparem com as praticas
de sua cadeia produtiva. De forma geral constatou-se que a maior dificuldade da
organizacdo esta na falta de apoio e incentivo dos varios agentes. Este estudo
contribui para o avanc¢o das pesquisas sobre praticas sustentaveis em organizacoes
de pequeno porte no Brasil, especificamente no setor de Foodservice.
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ABSTRACT

The environmental and social degradation has intensified in recent decades as a
result of disorderly economic growth which endangers human life on the planet.
Organizations have key role in reversing this situation through sustainable practices.
However, few studies have focused on the adoption of sustainable practices in small
businesses. Thus, this article aims to conduct a case study on a micro family
business Foodservice industry located in the country of the state of S&o Paulo in
order to identify sustainable practices adopted by the organization. Data collection
was conducted through semi-structured interviews and through technical visit to the
organization. Some sustainable practices were observed: garbage selective
collection, integral use of food, use of LED lamps, use reverse logistics with oil used,
efficient transport and arranged for the delivery of lunch boxes. Regarding the
practices highlighted the need for more efficient management of resources can
mention the high energy consumption used for maintenance four refrigerators, high
consumption of water daily to maintain clean kitchen, the failure to prioritize
agriculture family and small farmers and not be concerned with the practices of the
supply chain. In general, it was found that the greatest difficulty of the organization is
the lack of support and encouragement of the various actors. This study contribr

to the advancement of research on sustainable practices in small organizations ...
Brazil, specifically in the Foodservice sector.

Keywords: Sustenability; Micro enterprise; Family business; Foodservice; Case
Study.

INTRODUCAO

A esperanca de que o futuro traria desenvolvimento ja é questionada por
conta das ameacas a vida de algumas espécies e a saude do planeta. Se levados
em consideracdo 0s niveis de consumo nos paises mais desenvolvidos como um
valor comum a toda a populacdo, seriam necessarios aproximadamente quatro
planetas como 0 nosso para conseguir fornecer 0s recursos, de acordo com
estimativas da ONU (UNFPA, 2011).

Tendo como base este contexto o presente trabalho tem como objetivo

realizar um estudo de caso numa micro empresa familiar do setor de Foodservice
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localizada no interior do estado de Sao Paulo a fim de identificar as praticas

sustentaveis adotadas pela organizacao.

Justifica-se a importancia deste trabalho dada a relevancia das empresas de
pequeno porte no cenario brasileiro. Dados divulgados pelo Sebrae (2014) e
pesquisa realizada pelo IBPT (2013) apontam que: as micro e pequenas empresas
(MPEs) contribuem com mais de 25% do PIB do pais; sdo responsaveis pela
geracdo de mais da metade dos empregos com carteira assinada no pais; e 87%
delas encerram suas atividades com até 20 anos. Por essas razdes, € muito
importante investir em estudos que possam contribuir com a reducao destes indices
negativos.

A pesquisa foi desenvolvida na forma de estudo de caso, por ter como fonte
de informacdes e foco da aplicabilidade uma empresa especifica. De acordo com Gil
(2010, p.38), esta tipologia de estudo é bastante utilizada nas ciéncias sociais
quando se tem como proposito “explorar situagdes da vida real’ [...] “preservar o
carater unitario do objeto estudado” e “descrever a situagdo do contexto em que esta
sendo feita determinada investigacdo”. A coleta de dados se deu por meio de
entrevista semiestruturada com um dos administradores e visita técnica a
organizacdo, ambas realizadas no més de agosto de 2016.

A estrutura do trabalho € composta por introducédo, revisdo bibliogréfica,
metodologia, estudo de caso e consideragoes finais.

REVISAO BIBLIOGRAFICA
A revisdo bibliografica aborda o tema do desenvolvimento sustentavel e o
setor de alimentacéo, especificamente relacionado ao setor de alimentacao fora de

casa, também denominado Foodservice.

Desenvolvimento sustentavel
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A esperanca de que o futuro traria desenvolvimento, agora ja é questionada

por conta das ameacas a vida de algumas espécies no planeta nos préximos anos.
Se levados em consideracdo os niveis de consumo nos paises mais desenvolvidos
como um valor comum a toda a populagcédo, seriam necessarios aproximadamente
quatro planetas como 0 nosso para conseguir fornecer os recursos, de acordo com
estimativas da ONU (UNFPA, 2011).

Ainda, segundo o organismo da ONU, Fundo de Populacdo das Nacoes
Unidas (UNFPA), o marco dos sete bilhdes vem assinalado por vitdrias, revezes e
paradoxos. Embora as mulheres estejam tendo, em média, menos filhos que na
década de 1960, os numeros continuam a crescer. Em alguns paises, altas taxas de
fecundidade dificultam o desenvolvimento e perpetuam a pobreza, enquanto em
alguns dos mais ricos os baixos niveis de fecundidade e a reduzida quantidade de
pessoas que ingressam no mercado de trabalho levantam preocupacfes sobre as
perspectivas de crescimento econdmico sustentavel e sobre a viabilidade dos
sistemas previdenciarios.

Neste contexto, surge cada vez com mais énfase assuntos relacionados a
sustentabilidade, seja por parte de estudiosos acerca do tema, da populacdo em
geral, como também das empresas buscando melhor competitividade. No que tange
as empresas, estas tem um papel fundamental, uma vez que a atividade produtiva
tem a maior capacidade de afetar os sistemas naturais e sociais. Deve partir das
mesmas também uma mudanca na estrutura produtiva, de forma que exista um
comprometimento maior com a conservacao da biodiversidade e do meio ambiente.

As empresas estdo sofrendo as pressdes sociais e as restricbes legais
reivindicam o compromisso socioambiental. Para se adequarem entédo, passam a se
reestruturar e elaborar novas formas para reduzir seu impacto na natureza e garantir
uma melhora na imagem frente a sua responsabilidade social. Nesta visao, busca-se
modelar uma nova realidade, reconsiderando a utilizacdo dos recursos naturais
buscando extrair vantagem competitiva através do uso de tecnologias mais limpas
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em prol da sustentabilidade. Ainda que importante ferramenta estratégica, a

utilizacdo da sustentabilidade como vantagem competitiva € pouco utilizada, em
especial nas micro e pequenas empresas (GOULART, 2006).

Para compreender uma organizacao sustentavel, € preciso a priori conhecer
a nomenclatura dos termos relacionados a sustentabilidade, bem como suas
caracteristicas fundamentais, de modo que o estudo mais profundo possa ser mais
bem caracterizado com o termo referente.

Para entender este tema, é preciso buscar a definicdo do seu significado e
origem. Sustentabilidade vem do latim sustentare que significa suster, suportar,
conservar em bom estado, manter, resistir. Nos dicionarios em portugués, sustentar
significa impedir a ruina, resistir, manter, conservar a mesma posi¢do, suster-se,
manter o nivel apropriado. Sustentavel é tudo que € capaz de ser suportado,
mantido (DEPONTI; ALMEIDA, 2001).

No gque tange uma organizacdo, segundo Barbieri (2004), pode-se, por
exemplo, atribuir ao termo sustentavel o significado de manter a sua capacidade de
sobrevivéncia, continuar atuando no seu ramo de negécio, ou conseguir
continuamente os recursos de que necessita para continuar existindo e crescendo.

A evolucdo do termo o transformou em cenério para as causas sociais e
ambientais no mundo dos negdcios, onde “empresa sustentavel é aquela que gera
lucro para os acionistas, a0 mesmo tempo em que protege o meio ambiente e
melhora a qualidade de vida das pessoas com gue mantém interagcdes.” (SAVITZ,
2007, p.2).

O setor de Food Services no Brasil

De acordo com o Instituto Food Service Brasil (IFB, 2014), Foodservice, do
inglés food = alimento, service = servi¢o, € 0 mercado que engloba toda alimentagéo
realizada fora do lar e a aquisicdo de alimentos prontos - como produtos congelados
e comidas entregues via delivery. E o segmento onde o alimento é processado para
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que, ao final da cadeia produtiva, venha a ser consumido dentro ou fora do lar. Séo

as refei¢des feitas no local de trabalho, no local de lazer, em um hotel ou até mesmo
em um hospital, ou ainda consumidas em residéncias, mas preparadas em
restaurantes, empresas de produtos congelados, entre outras organizacoes.

O setor de Food Services vem apresentando um nivel crescente de
consumo e uma participacdo cada vez mais expressiva na economia brasileira,
representando 2,7% do PIB do pais em 2015 segundo a Associacdo Brasileira de
Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2016). Pesquisas mostram que este setor
congrega cerca de 1,2 milhdo de pontos de venda, dos mais diversos portes e
géneros, espalhados por mais de seis mil municipios em todo o territério nacional, e
€ considerado o maior empregador do Pais, responsavel por 8% dos empregos
diretos, o equivalente a quase seis milhdes de pessoas. No que diz respeito a
geracdo de empregos, o foodservice possui caracteristicas muito interessantes:
além de empregar em grande escala, € 0 que mais promove ascensao socio-
econdmica (é muito comum o atual patrdo ser um antigo funcionario) e inclusao
social, pois emprega minorias como negros e pardos, mulheres e, especialmente,
mao-de-obra pouco qualificada.

No contexto atual de crise econémica, o setor de alimentacao fora do lar no
Brasil parece ndo sofrer os impactos dessas turbuléncias, apresentando um nivel
crescente de consumo e uma participacdo cada vez mais expressiva na economia
brasileira, pois encontra-se entre 0s sete setores que mais geram emprego, estando
a frente do comércio, por exemplo. No segmento dos servicos, 0 setor de
alimentacdo representa 61,2% do total deste segmento, sendo responsavel pela
maior parte da receita operacional liquida (R$ 88 bilhdes, ou 65,1%), ocupacdo de
pessoal (1,69 milhBes de pessoas, ou 62,3%) e massa de salarios, retiradas e outras
remuneracoes (R$ 19,7 bilhdes, ou 60,1%) (IBGE, 2013).

Segundo o Instituto Food Service Brasil (IFB, 2014), o mercado brasileiro de
foodservice é bastante fragmentado, onde mais de 80% dos estabelecimentos séo

Revista Livre de Sustentabilidade e Empreendedorismo, v. 3, n. 3, p. 28-45, mai-jun, 2018
ISSN: 2448-2889



RELISE

34
independentes; se somarmos a este % também os estabelecimentos que compdem

redes pequenas de até 5 estabelecimentos, chegamos a 93% dos estabelecimentos
caracterizados por empreendimentos familiares e de pequeno porte. Outro fato
importante no mesmo sentido € a predominancia de estabelecimentos com
faturamento bastante pequeno, sendo que 64% deles tem faturamento mensal
abaixo de R$ 50 mil. Quanto ao consumo e ao consumidor brasileiro, vemos que ele
vem consistentemente alocando cada vez mais peso de seu orgamento com
alimentos no Foodservice (quase 1/3 do orcamento de alimentos € consumido fora
do lar), porém, ainda estamos bem distantes de padrdes americanos ou europeus.

Em que pese o mercado brasileiro ser mais “novo” e menos estabelecido do
que o de outros Paises, o principal limitante para crescimentos mais vigorosos é o
preco da refeicdo no Brasil; se compararmos o custo das refeicbes no Brasil com
outros Paises, considerando a paridade com o poder de compra em cada local,
temos aqui uma refeicdo custando pelo menos 20% mais cara do que para um
americano, e praticamente 0 mesmo que um consumidor alemdo paga por sua
refeicdo, por exemplo. Como consequéncia, verificamos que a frequéncia com que o
brasileiro realiza refeicdes fora de casa esta entre as menores do mundo, com 1,3
vezes/dia, tomando apenas aqueles que afirmam ter realizado refeicdes fora de
casa.

Yamashita (2015) ressalta ainda que a participacédo do Foodservice no gasto
das familias com alimentacéo saltou de 24,1% em 2002, para 33,3% em 2014. Para
efeito de comparacao, a presenca desse segmento no mercado norte americano &
de 49%, setor esse entre os mais desenvolvidos do mundo.

E notoria também a diferenca da participacdo do Foodservice entre as
diferentes classes sociais: enquanto as familias de classe A gastam com
alimentacao fora do lar, entre 45 a 50% do seu orcamento para alimentagéo, as

familias de classe B, C e D gastam cerca de 35%, 25% e 20% respectivamente.
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METODOLOGIA

A pesquisa foi desenvolvida na forma de estudo de caso, por ter como fonte
de informacdes e foco da aplicabilidade uma empresa especifica. De acordo com Gil
(2010, p.38), esta tipologia de estudo € bastante utilizada nas ciéncias sociais
quando se tem como propodsito “explorar situagdes da vida real’ [...] “preservar o
carater unitario do objeto estudado” e “descrever a situagéo do contexto em que esta
sendo feita determinada investigacdo”. A coleta de dados se deu por meio de
entrevista semiestruturada com um dos administradores e visita técnica a

organizacdo, ambas realizadas no més de agosto de 2016.

ESTUDO DE CASO

A empresa objeto de estudo foi inaugurada em margo de 2013 e atua no
setor de servicos, especificamente no setor de Foodservice. Trata-se de uma
marmitaria, que segundo o Sebrae (2014), se enquadra na categoria de micro
empresa considerado o numero de funcionarios da organizacdo, composta por 7
colaboradores membros da familia. Para o setor de servicos é considerado
microempresa uma organizacao que possui menos de 9 funcionarios ou apresente
faturamento anual inferior a R$ 360 mil.

As familias proprietarias possuem grande experiéncia no setor de
alimentacdo. Antes de inaugurarem a marmitaria, eram oferecidos refeicbes
coletivas no periodo do café da manha, almoco e jantar, de forma que os
funcionérios trabalhavam das 3 as 20 horas para atender a demanda de forma
satisfatoria. Entretanto, como a jornada de trabalho era muito extensa optaram por
oferecer apenas a refeicdo do almoco e jantar num novo restaurante.

A nova empresa surgiu em dezembro de 2013 e operou por dois anos,
oferecendo marmitas, marmitexs e pratos. Contudo, muitos consumidores nao
tinham tempo de ir ao restaurante 0 que 0s motivou a inaugurar a marmitaria. A
empresa atual esta em operacao desde marco de 2016, localizada na regido central
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de uma cidade do interior do estado de S&o Paulo. A jornada de trabalho foi

reduzida para 8 horas diarias para atender a demanda no horéario de atendimento ao
publico das 11 as 14 horas.

Sobre 0 quadro de consumidores, a empresa possui 60% de clientes fixos e
vende em média 120 marmitas por dia. Os clientes sdo compostos por empresas e
estudantes localizados na regiao central da cidade. A administradora da empresa
afirmou que 70% dos clientes sé&o da regido central. S&o oferecidos quatro tipos de
marmitas vendidas a R$ 10,00, R$ 12,00, R$ 14,90 e R$14,90 possuindo duas
guarnicdes e uma salada. Todo dia ha um prato diferente chamado prato do dia, os
consumidores tém a opcdo de escolher um dos trés tipos de grelhados: frango,
calabresa ou contrafilé, além das comidas tradicionais como o arroz e feijao.

A equipe é formada por um cozinheiro que possui trinta e cinco anos de
experiéncia, dois auxiliares de cozinha, dois administradores e dois motoqueiros. Por
se tratar de uma micro empresa familiar, foi destacada a caracteristica dos

funcionarios atuarem em diversas tarefas que ndo séo os responsaveis diretos.

Praticas organizacionais

Nesta secdo serdo apresentadas as praticas sustentaveis da organizacao.
As seguintes variaveis serdo analisadas: processo produtivo, gestdo de energia,
gestado de recursos hidricos, gestédo de residuos.

Processo produtivo

A utilizacdo de préticas sustentaveis aliadas ao requisito embalagem
mostrou-se ser um grande desafio para esta empresa e muitas outras que operam
no mercado de marmitas. De fato a utilizagdo da embalagem possui dois efeitos: um
sob a perspectiva do consumidor e outro sob a perspectiva do meio ambiente. Para
o0 consumidor a embalagem € muito importante uma vez que esta abriga o alimento
e 0 conserva por um determinado periodo. Para o meio ambiente o tipo de
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embalagem utilizada altera o seu processo de reciclagem e o tempo de

decomposicdo do material da qual foi feito.

Sob a perspectiva do consumidor as marmitas de poliestireno expandido sao
as mais recomendaveis, uma vez que conserva mais a temperatura dos alimentos
podendo manter este em uma mesma temperatura por um tempo maximo de 3
horas. Ja as de aluminio conseguem manter a temperatura do alimento por um
periodo maximo de 2 horas (TELES, 2012).

Contudo para o meio ambiente as marmitas de aluminios sdo mais
preferiveis do que as de poliestireno expandido uma vez que o0 processo de
reciclagem do aluminio é mais simples ao implantar um sistema automatico que
separa o metal ferroso e nao ferroso, além disso o aluminio ocupa menos espago ao
ser reciclado pelo fato de poder ser amassado e no caso ser ambos, poliestireno
expandido e aluminio, serem jogados em aterros sanitarios por falta de um processo
de reciclagem, o aluminio leva menos tempo para se decompor (KLEIN, 2013).

A empresa objeto de estudo utiliza exclusivamente embalagem de
poliestireno expandido, operando muito pouco com as marmitas de andares pelo
fato destas implicarem num investimento inicial maior e exigirem o acréscimo do
emprego de recursos. O descarte deste material é feito pelos clientes. Deste modo,
a empresa nao possui um controle adequado do processo de descarte e reciclagem.
Uma solugéo para o problema do descarte e reciclagem seria haver uma orientagao,
nado somente por parte desta empresa, envolvendo a cadeia produtiva e politicas
publicas, orientando as pessoas quanto a melhor forma de descarte e da
importancia da reciclagem.

Uma prética positiva da organizacdo em relacdo ao seu processo produtivo
consiste na conscientizacéo e esfor¢co para o aproveitamento integral dos alimentos,
principalmente os hortifratis. O chefe de cozinha tem a consciéncia da necessidade
de evitar o desperdicio, tentando utilizar o maximo os alimentos, um exemplo disso é
o repolho e o tomate.
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Ao adquirir esses produtos, no caso do repolho, € preciso retirar as cascas.

Sendo assim, para um melhor aproveitamento, sdo descartadas somente as cascas
externas enquanto que as internas, que estdo em boas condi¢Oes, sao utilizadas
para a producdo de farofas e refogados. Quanto aos tomates, da parte inferior
(fundo do tomate) que geralmente vai para o lixo, aproveita-se 0 maximo as sobras
de polpa para a producdo de molhos.

Os hortifratis sao fornecidos através dos CEASA, as segundas, quartas e
sextas-feiras, principalmente a cebola que possui uma demanda maior. Na terca-
feira, a empresa adquire os produtos na feira livre através de um pequeno
fornecedor de Cajuru, cidade proxima a Ribeirdo Preto.

De acordo com Marcheto et al (2008), os residuos dos hortifritis que
geralmente sé&o desprezados pelo utilizador e jogados no meio ambiente, podem ser
perfeitamente reaproveitados, pois, dependendo do produto, esses residuos contém
0 mesmo, ou ainda, um maior valor nutricional. Consideram também, que uma boa
escolha na hora da compra pode colaborar com a reducdo do desperdicio,
contribuindo para o reaproveitamento dos alimentos, além de contribuir com a
reducado dos custos e com um estilo de vida mais saudavel para as pessoas.

A carne é fornecida por um agougue da cidade, tanto frango quanto a carne
vermelha. A empresa tem a preocupacdo de comprar somente 0 necessario,
evitando desta maneira estoques de produtos.

A quantidade minima de refei¢cdes produzidas por dia é aproximadamente 80
refeicbes, portanto, é possivel trabalhar de uma maneira organizada quanto a
quantidade que dever ser produzida. Por haver este controle diario de producéo,
praticamente n&do existem sobras, mas, se eventualmente acontecer de sobrar
algum tipo de alimento, este € consumido pelos funcionarios da marmitaria, haja
vista que a mesma € uma empresa composta somente por membros da familia.

Conforme o site gestao de restaurantes, quem possui uma empresa deve
saber que o controle € um fator de suma importancia, principalmente quanto aos

Revista Livre de Sustentabilidade e Empreendedorismo, v. 3, n. 3, p. 28-45, mai-jun, 2018
ISSN: 2448-2889



RELISE

39
custos. Para um melhor gerenciamento desses custos a empresa pode adotar

algumas praticas como: adquirir os produtos de fornecedores mais préximos a fim de
conseguir facilidades nas negociagdes e na comparacdo dos precos, verificar
sempre o estoque antes de efetuar as compras evitando a compra de produtos
desnecessarios, € importante que a empresa tenha um padrdo de producédo a ser

seguido.

Gestao de energia

Conforme entrevista com uma das proprietarias da empresa, o consumo de
energia elétrica € alto, conseguindo economizar no ar condicionado, ligando apenas
em dias mais quentes e na utilizacdo de lampadas de LED, que de acordo com Pio
(2015), além de mais econbmicas e consumir menos energia que as
incandescentes, elas produzem mais luz. S&o fabricadas com uma estrutura 95%
reciclavel, tornando o descarte mais facil em relacdo as tradicionais, causando um
menor impacto ao meio ambiente.

Para Bley (2012), a iluminacdo é uma das principais areas onde se deve
buscar a diminuicdo do consumo de energia. Desta forma o LED pode contribuir
consideravelmente, pois possui elevada eficiéncia energética.

Varios fatores geram impacto no meio ambiente. Alguns desses s&o
relacionados com a iluminacdo, como o consumo de energia elétrica e residuos
toxicos. Estudos da International Energy Agency (IEA) apontam que a iluminacéo
representa 19% dos gastos com energia elétrica em todo o mundo. Ja no Brasil este
valor é de 24%. Dentro destes 24%, 35% sdo com aplicacdes residenciais, 41%
comerciais, 19% publicas e 5% industriais. Além disso, 95% do impacto ambiental
da iluminacdo ocorrem durante a sua utilizacdo (NOBREGA, 2011 apud BLEY,
2012).
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Em relacdo ao consumo de gas natural, a empresa utiliza o P45, um botijao

de 100 quilos que é trocado semanalmente, representando um consumo relevante
deste recurso dado o porte da organizacao.

O consumo de combustivel féssil pelas motocicletas que sao utilizadas para
a entrega das marmitas também sdo uma pratica interessante. A empresa organiza
suas entregas por localidade, de forma que para cada localidade existe um horério
previamente determinado, segundo a demanda de seus clientes fixos e
consumidores esporadicos. Isso permite que o consumo de combustivel e emisséo

de gases seja minimizado, além da reducéao do custo do transporte.

Gestao de recursos hidricos

O consumo de agua € extremamente alto, pois € feito uma lavagem de todo
0 restaurante diariamente (coifa, azulejos, cozinha, etc). E percebida uma
necessidade deste consumo elevado, porém nenhum membro da equipe pensa em
um processo de reutilizacdo de agua, como montar um sistema de captacdo da agua
da chuva para a limpeza. Segundo Rotogine (online), a demanda por agua doce
aumenta a cada dia, e por essa razdo ndo se deve descartar nenhuma fonte
alternativa de 4gua. A captacdo da agua da chuva € um bom exemplo, se esta agua
for bem captada, tratada e armazenada, pode ficar disponivel para utilizacdo para os
mais diversos fins.

Dentre as vantagens da reutilizacdo da chuva, estd a reducdo do consumo
de agua potavel, a preservacdo do meio ambiente, a reducédo de possibilidades de

alagamento urbano e a diminuig&do de custos.

Gestéo de residuos
O chefe da cozinha tenta reduzir o maximo possivel de lixo, evitando sobras

de comidas. A empresa utiliza uma politica de separacéo do lixo, entre 0s organicos
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e ndo-organicos, porém no municipio ndo existe coleta seletiva, inviabilizando esta

politica da empresa.

Conforme Pensamento Verde (2013), a coleta seletiva € essencial para o
meio ambiente e possui inUmeras vantagens, como a reciclagem de diversos tipos
de materiais que seriam descartados em lixdes e aterros, os residuos sao
devidamente descartados e evitam a poluicdo do solo e lencéis freéticos, além de
evitar a poluicdo das ruas e esgotos que podem causar enchentes e,
consequentemente, grandes prejuizos aos cofres publicos e aos moradores das
cidades.

A proposta da coleta seletiva movimenta um mercado promissor e gera
renda para varias pessoas e para as empresas empenhadas nessa pratica. Em favor
da diminuicdo da poluicdo do solo e dos rios, bem como do acumulo de lixo em
locais inadequados, a separacao dos lixos organicos e dos reaproveitaveis na coleta
seletiva é parte fundamental nas praticas do desenvolvimento sustentavel do planeta
(MARQUES, 2016).

A prestacdo do servigo de coleta seletiva pelos municipios brasileiros tem
avancado. No entanto, ainda se encontra muito aqguém dos patamares necessarios
para efetivamente reduzir a quantidade de residuos potencialmente reciclaveis que
ainda sao dispostos em aterros ou lixdes e os impactos decorrentes. Cabe destacar
gue as primeiras iniciativas no Brasil datam de 1989 e que a auséncia durante mais
de vinte anos de uma politica nacional de residuos sélidos e de vontade politica dos
administradores municipais gerou um passivo ambiental de lixbes e aterros
sanitarios controlados. E ainda, a necessidade de construcdo de novos aterros em
razdo do esgotamento da vida util da maioria dos existentes (JACOBI; BESEN,
2011)

A empresa utiliza 6leo em grande parte na fritadeira para fazer batatas. Nao
ha o reaproveitamento deste 6leo para fazer outros alimentos pelo fato que pode
haver a contaminacéo. O Oleo utilizado que ndo serve mais ao processo produtivo é
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armazenado e recolhido por uma empresa especializada que opera com logistica

reversa, operacionalizando a troca por produtos de limpeza.

CONSIDERACOES FINAIS

Em meio as discussdes e estudos emergentes para que organizacdes
atendam as pressfes por praticas sustentaveis, este estudo de caso se mostra
relevante ao expor a realidade de uma microempresa de um setor que se encontra
em expansao na conjuntura econémica brasileira.

Ressalta-se o0 longo caminho que € necessario percorrer para que as
praticas sustentaveis sejam incorporadas por empresas como a que foi objeto de
estudo, que apresenta préaticas tradicionais com foco na estratégia de oferecer
refeicdbes com o menor custo possivel, prezando pela qualidade de seu
servico/produto.

Diante das préaticas apresentadas destaca-se a coleta seletiva de lixo,
apesar da inexisténcia de coleta seletiva no municipio, a consciéncia pelo
aproveitamento integral dos alimentos, a utilizacdo de lampadas leds, a logistica
reversa empregada com Oleo utilizado que é armazenado e trocado por produtos,
além do transporte eficiente e organizado para a entrega das marmitas. Em relacao
as praticas que evidenciaram a necessidade de uma gestdo mais eficiente de
recursos esta no alto consumo de energia empregado na manutencdo de quatro
refrigeradores, no alto consumo de agua diario para a manutencéo da cozinha limpa
por conta de trabalharem com o conceito de cozinha aberta aos consumidores, 0
fato de nado priorizarem agricultura familiar e pequenos agricultores e ndo se
preocuparem com as praticas de sua cadeia produtiva.

Cabe destacar que apesar das empresas de pequeno porte constituirem
quase 99% das empresas brasileiras h& poucos programas de incentivo e orientagéo

a estas empresas, de forma que o Sebrae constitui o principal agente de apoio a
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essas empresas. E necessario maior atencéio dos agentes e da sociedade civil para

a promocao e incentivo de praticas sustentaveis para empresas de pequeno porte.
Este estudo apresenta limitacbes por se tratar de um estudo de caso, de

forma que ndo seja possivel universalizar as praticas existentes, mas € util para

empresas de pequeno porte e para empreendedores que atuam ou aspiram por

atuarem neste setor ascendente da economia brasileira.
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